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B 5

Toto som dlho hemal, dnes som sa rozhodol, ze to zmenim! Vyprazany karfiol nesklamal. To je

prosto, ze "'mnamka’l!! Fantasticke jedlo, ktoré s domacou tatarskou omackou nema konkurenciu.
A prezradim vam trik ako ho rychlo obalit!

Na pripravu budete potrebovat: ( ha 4 porcie)
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1 stredne velky karfiol

troj obal: 2 vajicka, trochu hladkej muky, trochu mlieka, sol
1 kg zemiakov

trochu masla

olej na vysmazanie

Postup:

Karfiol ocCistite, rozdelte na mensie kusky a uvarte v osolenej vode. Iba kratko povarte! Nevarte
dlho aby nebol prilis makky.

Po uvareni karfiol obalte v troj obale. A teraz ten trik! Nechce sa mi obalovat klasicky v muke,
potom vo vajicku... urobte si tak ako ja z muky, vajca, mlieka a soli polohusté cesticko. Obalte
vsetok karfiol v tomto cesticku a potom uz len kvalitne v struhanke. Je to praktickejSie a hlavne
rychlejsie.

Takto pripraveny, obaleny karfiol smazte na panvici zo vsetkych stran v dostatocnom mnozstve
oleja.

Medzitym ocistite zemiaky, nakrajajte na malé kusky a varte v osolenej vode. Po uvareni zemiaky
zbavte vody a zamiesajte s kuskom masla. Ja pridavam aj petrzlenovu vnat.

HOTOVO!

Podavajte s domacou tatarskou omackou.

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




